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Обозначения: Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Учебная практика Подготовка к государственной итоговой аттестации

Промежуточная аттестация Производственная практика (по профилю специальности) Государственная итоговая аттестация

Каникулы Производственная практика (преддипломная) Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация
Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов Групп

Учебная практика
Производственная

практика (по профилю
специальности)

Производственная
практика (преддипломная) Подго-

товка
Прове-
дение

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

22 16 6 2 1 1 6 6 9 9 1 3 43
22 426 820 2 6 9 1 3 43
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 311 312 313
23 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 6 1 10 4 1440 186 1210 352 318 44 551 95 426 244 182 30 889 91 784 108 136 14 1008 432
24
25 СГ Социально-гуманитарный цикл 1 1 4 210 38 158 98 60 14 210 38 158 98 60 14 156 54
26 СГ.01 История России 1 26 6 18 18 2 26 6 18 18 2 26

27 СГ.02 Иностранный язык в профессиональной
деятельности 1 30 8 20 20 2 30 8 20 20 2 26 4

28 СГ.03 Безопасность жизнедеятельности 1 36 6 28 18 10 2 36 6 28 18 10 2 26 10
29 СГ.04 Физическая культура 1 42 4 36 2 34 2 42 4 36 2 34 2 26 16
30 СГ.05 Основы финансовой грамотности 1 36 6 26 18 8 4 36 6 26 18 8 4 26 10
31 СГ.06 Основы бережливого производства 1 40 8 30 22 8 2 40 8 30 22 8 2 26 14
37 ОП Общепрофессиональный цикл 3 2 188 32 142 84 58 14 159 27 120 72 48 12 29 5 22 12 10 2 148 40
38 ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены 2 1 56 10 42 22 20 4 27 5 20 10 10 2 29 5 22 12 10 2 36 20

39 ОП.02 Основы товароведения продовольственных
товаров 1 40 4 32 16 16 4 40 4 32 16 16 4 36 4

40 ОП.03 Охрана труда 1 50 12 36 26 10 2 50 12 36 26 10 2 40 10

41 ОП.04 Техническое оснащение и организация
рабочего места 1 42 6 32 20 12 4 42 6 32 20 12 4 36 6

44 ПЦ Профессиональный цикл 2 4 4 1042 116 910 170 200 16 182 30 148 74 74 4 860 86 762 96 126 12 704 338

46 ПМ.01
Ведение технологического процесса
производства продуктов питания из мяса и
колбасных изделий

1 2 2 662 60 594 134 136 8 182 30 148 74 74 4 480 30 446 60 62 4 412 250

47

48 МДК.01.01

Техническое обслуживание технологического
оборудования при производстве продуктов
питания из мяса и колбасных изделий в
соответствии с эксплуатационной
документацией

1 182 30 148 74 74 4 182 30 148 74 74 4 90 92

49 МДК.01.02
Технологические операции производства
продуктов питания из мясного сырья в
соответствии с технологическими инструкциями

2 156 30 122 60 62 4 156 30 122 60 62 4 70 86

52 УП.01.01
Учебная практика ПМ. 01 Ведение
технологического процесса производства
продуктов питания из мяса и колбасных изделий

2 РП час 144 144 нед час нед час 144 нед 4 144

55 ПП.01.01
Производственная практика ПМ.01 Ведение
технологического процесса производства
продуктов питания из мяса и колбасных изделий

2 РП час 180 180 нед час нед час 180 нед 5 108 72

58 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю ПМ.01 2
59 Всего часов по МДК 338 270
60

61 ПМ.02

Контроль качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в
процессе производства продуктов питания
животного происхождения, рыбы и
морепродуктов (водных биоресурсов и объектов
аквакультуры)

1 2 2 380 56 316 36 64 8 380 56 316 36 64 8 292 88

63 МДК.02.01

Проведение организационно-технических
мероприятий для обеспечения лабораторного
контроля качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в
процессе производства продуктов питания
животного происхождения, рыбы и
морепродуктов (водных биоресурсов и объектов
аквакультуры)

2 82 28 50 18 32 4 82 28 50 18 32 4 38 44

64 МДК.02.02

Проведение лабораторных исследований
качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в
процессе производства продуктов питания
животного происхождения, рыбы и
морепродуктов (водных биоресурсов и объектов
аквакультуры)

2 82 28 50 18 32 4 82 28 50 18 32 4 38 44

67 УП.02.01

Учебная практика ПМ.02 Контроль качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов
питания животного происхождения, рыбы и
морепродуктов (водных биоресурсов и объектов
аквакультуры)

2 РП час 72 72 нед час нед час 72 нед 2 72

70 ПП.02.01

Производственная практика ПМ.02 Контроль
качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в
процессе производства продуктов питания
животного происхождения, рыбы и
морепродуктов (водных биоресурсов и объектов
аквакультуры)

2 РП час 144 144 нед час нед час 144 нед 4 144

73 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю ПМ.02 2
74 Всего часов по МДК 164 100

78 Учебная и производственная (по профилю
специальности) практики час 540 540 нед час нед час 540 нед

79
80 Учебная практика час 216 216 нед час нед час 216 нед
81 Концентрированная час 216 216 нед час нед час 216 нед

84 Производственная (по профилю
специальности) практика час 324 324 нед час нед час 324 нед

85 Концентрированная час 324 324 нед час нед час 324 нед
90 Государственная итоговая аттестация час 36 36 нед час нед час 36 нед 1
91 Демонстрационный экзамен час 36 36 нед час нед час 36 нед 1 36

99 ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 6 1 10 4 1476 186 1246 352 354 44 551 95 426 244 182 30 925 91 820 108 172 14 1044 432

##

Индекс
Наименование циклов, разделов,
дисциплин, профессиональных модулей, МДК,
практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч. Распределение по курсам и семестрам
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Содержание
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для
выполнения задач профессиональной деятельности.
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в
профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и в команде
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей
социального и культурного контекста
Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных
общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять
стандарты антикоррупционного поведения
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы
бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности
и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
Производить техническое обслуживание технологического оборудования при производстве продуктов питания из мяса и
колбасных изделий в соответствии с эксплуатационной документацией.
Выполнять технологически операции производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими
инструкциями.
Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, рыбы и
морепродуктов (водных биоресурсов и объектов аквакультуры).
Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе
производства продуктов питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и объектов
аквакультуры).

Индекс
ОК 1

ОК 2

ОК 3

ОК 4

ОК 5

ОК 6

ОК 7

ОК 8

ОК 9

ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 2.1

ПК 2.2



№ Наименование
1 общей технологии мяса и мясопродуктов;
2 технологического оборудования для производства колбасных изделий и мясопродуктов;
3 безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

1 микробиологии, санитарии и гигиены;
2 технологии колбасных изделий и мясных продуктов.

1 спортивный зал;
2 открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;
3 стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы.

1 библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;
2 актовый зал.
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